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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, i anume la gemurile cu continut redus de zahar.

Gemul este un produs fabricat din materie primad de fructe si pomusoare fiartd cu zahdr (indulcitor) pana la
obtinerea consistentei de gel.

Se cunoaste gemul si procedeul de fabricare a gemului cu valoare calorica redusd, care poate fi consumat de
bolnavii cu diabet zaharat, constituit din fructe, indulcitori (steviozid, lactitol), pectind, adaos proteic si apa [1].

Astfel de produs poseda gust dulce specific, care diferd de gustul fabricat cu utilizarea zaharului, cu care este
obignuit consumatorul.

Se cunoaste gemul cu valoare calorica redusa, care contine fructe, indulcitor, pectind, acid citric si apa cu adaos
de aditivi de proteine, in calitate de aditiv utilizandu-se lapte praf degresat sau izolat de proteine din soia [2].

in calitate de indulcitor se utilizeazi aspartam. Dar aspartamul este rational de folosit in produsele care nu se
trateazi la temperaturi ridicate, intrucit dupd prelucrarea termica se micsoreazi dulceata produsului.

Se mai cunoaste gemul traditional cu valoare caloricd sporitd. Gemurile de acest fel se fabricd cu adaos de
pectind alimentard, concentrat de pectind sau suc gelifiant, acizi alimentari si condimente, ambalate ermetic,
sterilizate sau nesterilizate. Fractia masicd de substante uscate in gem (in functie de tipul materiei prime si
ambalajul utilizat) constituie: 55% pentru gem de casd, 62...68% pentru gem sterilizat, 68...70% gem nesterilizat.
Acest produs este destinat pentru larg consum [3].

Dezavantajul gemurilor traditionale este continutul inalt de glucide. Consumul glucidelor usor asimilabile duce
la dezvoltarea unor boli, cum sunt diabetul zaharat, obezitatea, boala ischemicé a cordului, ateroscleroza, cariile s.a.
Tindnd cont de modul sedentar de viatd al omului contemporan si pentru profilaxia bolilor mentionate, este
favorabil consumul produselor cu gust traditional dar cu valoare caloricd redusd. Gemul propus fiind consumat de
citre majoritatea populatiei, inclusiv si a copiilor, poate servi drept mijloc de profilaxie a maladiilor enumerate mai
sus.

Tratarea termicd, pe de o parte, favorizeaza schimbul de glucide intre faza fermentilor care deterioreaza pectina;
stopeazd dezvoltarea mucegaiului si a drojdiilor, ce se contin in materia primd de fructe si pomusoare; contribuie la
evaporarea apei si la concentrarea pand la continutul necesar de substante uscate, eliminarea aerului din produs.

Pe de altd parte tratarea termicd indelungatd poate duce la un sir de procese nedorite, inclusiv pierderea
substantelor biologic active din materia primd de fructe si pomusoare (vitamine, substante fenolice); schimbarea
culorii caracteristice a fructelor; schimbarea aromei naturale a fructelor; inversia zaharozei si posibilitatea adeziunii
produsului pe suprafata interioard a utilajului pentru fierbere.

Problema pe care o solutioneazd inventia este obtinerea unui gem cu continut redus de zahdr, cu valoare
biologica sporitd, gust clasic traditional si caracteristici organoleptice imbunétitite, destinat pentru larg consum.

Problema se solutioneaza prin crearea unui produs cu continut redus de zahar si imbogitit cu acid ascorbic, cu
durata prelucrdrii termice micsorati.

Gemurile cu continut redus de zahdr, cu fractia masica de substante uscate solubile de 30...50% fac parte din
grupul alimentelor séndtoase.

Sporirea valorii biologice se efectueazd prin imbogitirea gemului cu vitamina C, care reprezintd o vitamina-
antioxidant si conferd produsului statutul de ,,produs functional”. Pe langd aceasta, in prezenta vitaminei C se
manifestd mai pronuntat activitatea biologica a bioflavonoizilor, activitatea antioxidantd (AAQO) a cérora este de
zeci de ori mai mare decat a vitaminelor C, E si a carotenoizilor [Slumu A.Sl., UepHoycosa H.I1. Onpenenenue
COZepIKaHHs IPHPOJHBIX aHTHOKCHIAHTOB B ITHIIEBBIX HPOIYKTaX H OHOJOTHYECKH aKTHBHBIX HoGaBKaxX (BAJI).
[TummeBast npoMBIIDIEHHOCTE, 2007, Ne 5, ¢. 28-30].

fncd un avantaj este faptul ci imbogitirea gemurilor cu acid ascorbic duce la pastrarea integrititii acidului
ascorbic nativ, precum si a substantelor fenolice si antioxidantilor pe durata pastrérii.

Concomitent, se observd stabilizarea acidului ascorbic cu ajutorul bioflavonoizilor si efectul sinergetic.
Fenomenul sinergismului flavonoizilor si acidului ascorbic este datorat proprietatilor flavonoizilor de a micsora
potentialul de oxido-reducere a acidului ascorbic, precum si capacitatea lor de formare a helatilor cu ionii metalelor
grele, care catalizeazi oxidarea acestui acid.

Gemul cu continut redus de zahdr nu se supune unei tratéri termice indelungate, de aceea nivelul valorii
biologice a produsului finit este mai inalt comparativ cu gemul obtinut prin tehnologia traditionald [Smmu A.5.,
Yeproycosa H.I1. Onpernernenne comepikaHmsl IPAPOIHBIX aHTHOKCHAAHTOB B IHIIEBBIX MPOTYKTaX H
Guonornyeckn akTHBHBIX qo6apkax (BAJ). [Tumiesas npompinutersocts, 2007, Ne S, ¢. 28-30].

Esenta inventiei constd in acea cd gemul contine materie prima vegetald, zahdr, pectind, acid ascorbic, apd si
optional acid citric §i conservant, in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

materie prima vegetald 40,0...55,0
zahar 18,7...43,7
pectind 0.4...0,8
acid citric 0...0,30
acid ascorbic 0,05...0,06
conservant 0...0,05
apa restul,

totodatd in calitate de conservant se utilizeaza sorbat de potasiu.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

MD 114 7 2009.12.30

4

Rezultatul consta in obtinerea unui gem cu valoare biologica sporitd cu continut redus de zahar, imbogatit cu
acid ascorbic.

Raportul fructe : zahir conform retetei constituie (0,92...2,94) : 1, iar pentru gemurile fabricate prin tehnologia
traditionald este (0,67...1,1) : 1.

Deci tehnologia propusd diferd prin aceea ca cantitatea de fructe in retetd pentru aceeasi cantitate de produs este
mai mare, ceea ce sporeste valoarea biologica a produsului finit.

in calitate de materie primi de fructe si pomusoare se utilizeazi fructe intregi, fructe buciti, pulpi sau piure de
fructe.

Procedeul de obtinere a gemului cu valoare biologicd sporitd si continut redus de zahdr include urméatoarele
etape: pregdtirea materiei prime vegetale, amestecarea cu zahar, pectind, incélzirea §i ambalarea. Pand la si dupa
introducerea pectinei amestecul se incdlzeste pand la temperatura de 91...95°C la amestecare continud. La sfarsitul
fierberii 1n produs se introduce acidul ascorbic. Noutatea consta in faptul cd gemurile se fabrica cu continut redus
de zahar cu fractia masicd de substante uscate de 30...50% fiind imbogatite cu acid ascorbic.

Gemul cu continut redus de zahdr nu se supune unei tratdri termice indelungate. Dacd pentru producerea
gemului conform tehnologiei traditionale cu fractia masica de substante uscate de 68% este necesar de a evapora
de la 110 kg pand la 350 kg de apd la o tond produs finit, conform tehnologiei propuse aceastd cantitate nu
depaseste 70 kg.

fmboggtirea gemului cu acid ascorbic duce la sporirea neinsemnati a continutului de substante fenolice si la
cresterea semnificativi a activititii antioxidante a gemurilor. In tabel sunt prezentate datele care confirmi aceasta.

Tabel
Caracteristicile gemurilor
Adaosul de Caracteristici
acid ascorbic, Fractia masicd de Gradul de Substante AAO, mg/g
g/100 g acid ascorbic, mg/100 g pastrare, % fenolice, mg/100 g
Gem de visine
- 1,9 45 262 0,20
0,050 45,6 84 324 0,41
0,250 242 95 330 0,48
0,375 350 92 343 0,51
Gem de cipsune
- 14,9 59 260 0,22
0,050 59,5 79 320 0,42
0,075 83,7 84 335 0,54
0,100 113,5 91 336 0,61

Gemul cu continut redus de zahir poate fi produs sterilizat sau nesterilizat. In gemul nesterilizat inainte de
ambalare se introduce sorbat de potasiu in cantitate de 0,05%.

Gemul cu continut redus de zahar se produse in modul urmator.

Exemplul 1

Masa de prune méruntite la volf, cu fractia masicd de substante uscate solubile de 19%, in cantitate de 55 kg se
amestecd cu 18,7 kg de zahdr si se incilzeste la amestecare continud pand la 91°C, apoi se adaugd 0,7 kg pectind,
dizolvatd in 20 L de apd, se incilzeste pand la fierbere si se fierbe pand la fractia masicd de substante uscate
solubile de 30,5%. Incilzirea se intrerupe, se adaugi 300 ml de solutie de acid citric de 50% si 0,06 kg de acid
ascorbic si se aduce din nou pand la fierbere. Produsul finit cu fractia masicd de substante uscate solubile de 30,5%
se rdceste pand la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare si sterilizare.

Exemplul 2

Masa de cipsune sub forma de piure, cu fractia masicd de substante uscate solubile de 9,0%, in cantitate de 50
kg se amestecd cu 34,8 kg de zahar si se incélzeste la amestecare continud pana la 91°C, apoi se adaugd 0,60 kg de
pectind, dizolvatd in 18 L de apd, se incélzeste pani la fierbere si se fierbe pand la fractia masicd de substante uscate
solubile de 40,5%. Incilzirea se intrerupe, se adaugi 200 ml de solutie de acid citric de 50% si 0,05 kg de acid
ascorbic si se aduce din nou pand la fierbere. Produsul finit cu fractia masica de substante uscate solubile de 40,5%
se rdceste pand la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare si sterilizare.

Exemplul 3

Pomusoarele de coacaza neagra, cu fractia masicd de substante uscate solubile de 14,4%, in cantitate de 40 kg
se maruntesc la volf, se adaugd zahdr in cantitate de 43,7 kg, masa obtinutd se incdlzeste la amestecare continud
pénd la temperatura de 95°C, apoi se adaugi 0,4 kg de pectind, dizolvatd in 12 L ap4, se incalzeste pana la fierbere
si se fierbe pani la obtinerea fractiei masice de substante uscate solubile de 50,5%. Incilzirea se intrerupe, se
adaugd 0,05 kg de acid ascorbic. La produsul finit cu fractia masicd de substante uscate solubile de 50,0% se
adaugd 0,05 kg de sorbat de potasiu, se riceste pand la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare.

Exemplul 4

Pomusoarele de coaciiza neagrd cu fractia masica de substante uscate solubile de 14,4% in cantitate de 40 kg se
marunteste la volf, se adauga zahdr in cantitate de 43,7 kg, se incalzesc la amestecare continud pand la temperatura
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de 95°C, apoi se adaugd 0,45 kg de pectind, dizolvatd in 13 L apa, se incélzeste pand la fierbere si se fierbe pana la
obtinerea fractiei masice de substante uscate solubile de 50%. Incilzirea se intrerupe, se adaugi 0,06 kg de acid
ascorbic. Produsul finit cu fractia masicd de substante uscate solubile de 50% se riceste pand la temperatura de
80°C si se transmite la ambalare si sterilizare.

Produsele finite posedad caracteristici organoleptice excelente si valoare biologicd sporitd in comparatie cu
produsele traditionale, ceea ce se datoreaza micgorarii duratei de tratare termica, majordrii cantititii de fructe pentru
o unitate de produs, imbogdtirii cu acid ascorbic, micsorarii fractiei masice de substante uscate. Tehnologia de
fabricare a produselor cu continut redus de zahar reprezintd o tehnologie cu economisirea resurselor energetice in
comparatie cu tehnologiile traditionale de producere a gemurilor cu continut sporit de zahdr, care necesita o fierbere
mai indelungatd. Tehnologia de producere a gemurilor cu continut redus de zahar si valoare calorica redusa este
simpld, nu necesitd utilaj suplimentar i micsoreaza durata producerii unei unititi de produs.

La fabricarea gemurilor cu continut redus de zahir se micsoreaza considerabil consumul de materie prima si
materiale. Micsorarea pretului de cost al gemurilor ca urmare a acestei economii constituie 1400...1700 lei/t in
comparatie cu produsul traditional.

Randamentul produsului finit din cantititi echivalente de materie prima se mareste cu peste 30%, totodatd se
economisesc resurse energetice ca urmare a micsordrii duratei procesului tehnologic.

(57) Revendiciri:

1. Gem cu continut redus de zahir, care contine materie prima vegetald, zahdr, pectind, acid ascorbic, apa si
optional acid citric i conservant, in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

materie prima vegetala 40,0...55,0
zahir 18,7...43,7
pectind 0,4...0,8
acid citric 0...0,30
acid ascorbic 0,05...0,06
conservant 0...0,05
apa restul,

2. Gem, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci fractia masicd de substante uscate solubile in
produsul finit constituie 30...50%.

3. Gem, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd materia primi vegetald se utilizeazi sub forma de
pulpa sau de piure din unul sau mai multe tipuri de fructe.

4. Gem, conform revendicdrii 1, earacterizat prin aceea ci in calitate de conservant se utilizeaza sorbat de
potasiu in cantitate de 0,05%.
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